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RESUMEN

Cueva, G. 2008. Desarrollo de una jalea sélida deacuya(Passiflora edulis)en la
Escuela Agricola Panamericana Zamordoyecto especial de graduacion del programa
de Ingenieria en Agroindustria Alimentaria. Escuitgicola Panamericana, Zamorano.
Honduras. 31p.

El maracuya, Rassiflora edulis es una planta trepadora, nativa de las regiones
subtropicales de América; se cultiva comercialmentéa mayoria de las areas tropicales
y subtropicales del globo. El desarrollo de nueposductos es fundamental para el
crecimiento y mantenimiento de una empresa. Eltiobjegeneral de este estudio fue
elaborar una jalea sélida de maracuya, probandon8entraciones de pectina: 0.16%,
0.27% y 0.54%; para obtener una consistencia ddepsensorialmente. Se utilizd un
disefio experimental de 3 tratamientos con 3 rapags utilizando un disefio bloques
completos al azar. El analisis sensorial de aceptae realizé con un panel no entrenado
de 10 personas, indicando que el mejor tratamiemel que tenia 0.54% de pectina en la
formulacion; estos datos fueron analizados por@jrama SAS® version 9.1 mediante
un andlisis de varianza con una separacion de mddiekey (P<0.05). Se realiz6 una
prueba de preferencia con 100 personas y resut@igatamiento con 0.54% de pectina
tuvo 71% de preferencia. Al mejor tratamiento seel@izO un analisis microbioldgico
para determinar aerobios totales, indicando queatdidad de aerobios totales esta por
debajo del limite establecido (LQJFC/g). El andlisis quimico proximal de este
tratamiento tuvo 18.66% de humedad, 0.18% de ceniz@7% de grasa, 1.95% de fibra
cruda, 0.50% de proteina y 77.64% de carbohidra&bsnalisis fisico determiné una
consistencia de 0.0303 Newtons. El costo variaklgprbduccion por bandeja de 300
gramos de jalea solida de maracuya fue de L. 1&Pfparado con L. 11.50 que es el
costo de una bandeja de jalea soélida de guayaba.

Palabras Clave: Aerobios, consistencia, pectina, productos dea$utprueba de
aceptacion, textura.
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1. INTRODUCCION

El maracuya, mburucuyd, chinola, fruta de la pasigarcha, parchita o pasionaria
(Passiflora edulis es una planta trepadora del géneessiflorg nativa de las regiones
subtropicales de América; se cultiva comercialmentéa mayoria de las areas tropicales
y subtropicales del globo, entre otros paises:viggliBrasil, Ecuador, Pert, Colombia,
Venezuela, Republica Dominicana, partes del CayibEstados Unidos. (Wikipedia,
2008)

Se entiende por mermelada un producto formulado ase bde fruta y azucar,
fundamentalmente. En algunos casos es recomendgidéar el pH de la mezcla
agregando algun acidificante como el acido citriewentualmente sera necesario
aumentar el contenido de pectina de la mezclagagd® pectina citrica o0 malica con el
fin de lograr un gel adecuado (FAO, 2002).

La mermelada es la mezcla del azucar de la fruigh azlcar agregada con la pectina
presente o adicionada, para formar un gel, quetdeg@ al producto una naturaleza
especial (FAO, 2002).

El gel se forma cuando la mezcla alcanza los 6& {Bb6% de azlcar), una acidez de 1%
y un contenido total de pectina de 1 por cientoc&os de materias primas poco acidas y
de bajo contenido de pectinas, es necesario adici@cido y pectina exdégenos (FAO,
2002).

En la actualidad la produccion de maracuya nosstalo aprovechada al maximo como
la de otras frutas las cuales hay una variedadgraryde de productos, esta fruta tiene un
potencial muy elevado ya que tiene propiedadesaari@s cuales le dan un sabor y un
gusto diferente al de las demas frutas (FAO, 2002).

Es necesario para una empresa desarrollar nuewakigos para mantenerse en el

mercado y atraer nuevos mercados. Actualmente Eadaela Agricola Panamericana la

jalea sdlida de guayaba ha sido muy exitosa, poualse desarroll6 una nueva jalea para
ampliar la cartera de productos de la Planta degBemniento Hortofruticola.

Mediante este estudio se determiné que formulaeldncuanto a pectina produce la
consistencia mas apropiada sensorialmente asi taraceptacion de atributos como:
sabor, aroma, color y apariencia, la mejor formoladue sometida a analisis fisicos,
guimicos y microbiolégicos; también se determinéasito variable de produccion de una
unidad de 300 gramos de jalea sélida de maracuya.



El objetivo general de este estudio fue de elaboraa jalea sélida de maracuya
(Passiflora edulis), la cual se realizo con 3 tigesoncentraciones de pectina para llegar
a la consistencia ideal.



2. REVISION DE LITERATURA

Fruta de la Pasiébn o Maracuya, también es conocmao Granadilla Purpura,
Pasionaria o Frutos de la Pasionaride la familia de las Pasifloraceas,passiflora
edulises una planta trepadora originaria de Centroamésie produce principalmente en
Brasil, seguido por Venezuela, Colombia y el reidos paises del tropico. También son
productores el Sur de Africa, Kenia, Australia gtsta de Marfil (Euroresidentes, 2000).

2.1 Desarrollo de nuevos productos

Es el proceso de disefiar y lanzar al mercado ptosluriginales, productos mejorados,
productos modificados y marcas nuevas por medi@dridades de investigacion y
desarrollo. El desarrollo de nuevos productos egortante para el crecimiento de
empresas, ademas todos los productos tienen wndeatida (CIAT, 2005).

2.2 Jalea

Es el producto preparado con fruta entera, pulpeg, umo (jugo), extracto acuoso o

cascara de frutos citricos, mezclados con azugavesdulcorantes carbohidratos como la
miel, con o sin la adicién de agua, elaboradosahadtjuirir una consistencia gelatinosa
adecuada, y del que se han extraido todos losdhdolubles. Puede o no contener una
pequefa proporcion de cascara de frutos citricasrfiente cortada (FAO, 2004).

2.3 Solidos solubles

La jalea sdlida no debe de tener menos al 65% idesasolubles en su composicion, ya
gue estos elementos capturan o amarran lo suficigata bajar la actividad de agua.
(UNL, 2007). Los solidos solubles de una jalearestmnstituidos por azUcares afadidos y
azucares propias de la fruta. Los grados Brix (slmBBx) miden el cociente total de
sacarosalisuelta en un liquido. Una solucion de 25 °Bxei€5g de azucar (sacarosa)
por 100g de liquido o, dicho de otro modo, hay 25 g de remzay 75 g de agua en los
100 g de la solucion (Wikipedia, 2008).



2.4 Solidos insolubles

Los solidos insolubles son muy importantes en dalacion de jaleas, son necesarios
para que la jalea solidifique, si sélo se le inelypectina se produce una sinéresis y la
jalea es muy pegajosa, mientras que con la adardsolidos insolubles podemos tener
una consistencia ideal.

2.5 Elrol del acido en la produccién de jaleas

La firmeza del gel depende del pH de la jalea. itadza Optima se obtiene dentro de
rangos de pH definidos para la pectina particulifizada. Las pectinas son identificadas
cada vez con mas frecuencia por su grado de métilg6&M), aunque los términos
gelificacién lenta y gelificacion rapida todaviansampliamente utilizados en la industria.
Gelificacion lenta se refiere a una pectina cuyo €vencuentra dentro de un rango de 60
a 65, mientras que gelificacion rapida se refiepeetinas dentro de un rango de GM de
68 a 75. Las pectinas de gelificacion lenta se usaninmente para la produccion
comercial de jaleas y alcanzan la maxima firmeam gH de 3,0 a 3,15. Los limites
superiores para una gelificacion exitosa son pHy#l 3,6 para pectinas de gelificacion
lenta y gelificacion rapida respectivamente (UNQO?2).

2.6 Pectina

Segun Food info (2007), la pectina es el princiganponente enlazante de la pared
celular de los vegetales y frutas. Quimicamenteyregolisacarido compuesto de una
cadena linear de moléculas de &cido D-galacturgfasoque unidas constituyen el acido
poligalacturonico. La cadena principal que confotm@ectina puede contener regiones
con muchas ramificaciones o cadenas laterales, ndeadas ‘“regiones densas”, y
regiones con pocas cadenas laterales llamadastieglisas”.

La estructura de la pectina
i OH

o OH
OH I OH
0 0 0
OH OH OH OH
0 0 0 0
OH
OH T OH
0

Il
OH 0

Pectin {polygalacturonic acid)

Figura 1. Pectina (acido poligalacturonico).
Fuente(Food info, 2007).



La pectina tiene la propiedad de formar geles ediong&cido y en presencia de azucares.
Por este motivo, es utilizada en la industria afitaga en combinacion con los azucares
como un agente espesante, por ejemplo en la falincde mermeladas y confituras. La
mayor parte de las frutas contienen pectina, peremla cantidad suficiente para formar
un gel cuando la mermelada es fabricada, por louzecierta cantidad de pectina se
aflade para mejorar la calidad de la misma, brinalénd consistencia deseada. Cuando
la pectina es calentada junto con el azlcar seafarma red, que se endurecera durante el
enfriado. El grupo de frutas que contienen la srfile cantidad de pectina para formar un
gel es reducido; un ejemplo de ellas es el merbrillomercialmente, la pectina es
fabricada a partir de la pulpa de la manzana watama (Food info, 2007).

El grado de esterificacion de las pectinas de ai&toxilo influye mucho sobre sus

propiedades. En particular, a mayor grado de @stamion, mayor es la temperatura de
gelificacion. Por ejemplo, una pectina con un grdde@sterificacion del 75% es capaz de
gelificar ya a temperaturas de 95°, y lo hace ey pucos minutos a temperaturas por
debajo de 85°C. Por esto se llaman "pectinas rg&pi@on, por ejemplo, las que se
utilizan en la fabricacion de gominolas, que cora woncentracion muy elevada de
azucar, hasta el 80% de solidos, forman geles gadgm desmoldearse al poco tiempo
(Calvo, 2005).

2.7 Ebullicion

La ebullicibn es uno de los pasos mas importantedaeelaboracion de jaleas. Su
propésito principal es aumentar la concentracioaziear hasta un punto en donde se de
la gelificacion. El proceso de ebullicion no debelgngarse debido a la pérdida de sabor
y color del producto resultante. Durante la ebidliicel jugo debera ser desnatado de ser
necesario para remover cualquier material coagwadebera ser agitado para asegurar
una buena mezcla y calentamiento uniforme. La bl se continla hasta que el
producto forme una jalea con la consistencia adkcabenfriarse. El producto terminado
debe tener la consistencia descrita en la defimid&la jalea (UNL, 2007).

2.8 Benzoato de Sodio

El Benzoato de Sodio es la sal sédica del &cidadien. El acido benzoico se encuentra
en estado natural en muchas bayas comestibles §ntoemte en la industria alimenticia
se utilizan sus sales alcalinas ya que el 4cidadiem es muy poco soluble en agua. Su
funcion es un conservante bactericida y fungicidemiimmente utilizado en: bebidas
carbonicas, ensaladas de fruta, jugos, mermelgaas, caviar, margarinas, caramelos,
pasteles de fruta, salsas etc. Se utiliza genenédnte5 - 1 gr. de benzoato de sodio por
kg de producto (Industrias Ran, 2006).

El 4cido benzoico o benzoato de potasio se basdivemsas intervenciones sobre el
sistema enzimatico de la célula de los microorganoss En muchas bacterias y levaduras,
por ejemplo, resultan inhibidas enzimas que coatrel metabolismo del acido acético y
la fosforilacion oxidativa. La parte disociadas deido es la que penetra con mayor



facilidad. Por tanto, la accion del acido benzasalependiente del valor pH. Unicamente
la parte disociada del &cido tiene accién antinbienta. Debido a su constante
disociacion relativamente alta, el acido benzoioto spuede usarse para conservar
productos fuertemente &cidos. Las pulpas de frugalgn protegerse del ataque de mohos
y la fermentacion afadiéndoles del 0.10 al 0.13%estzoato de sodio (Luck, 2000).

2.9 Pruebas Afectivas

Las pruebas afectivas se llevan a cabo mediatestale aceptacion y el test hedonico de 5
puntos. Estas pruebas sensoriales tratan de ewlgeado de aceptacion de un producto
determinado (Stone y Sidel, 1993).

El andlisis sensorial puede ser utilizado parati@vcabo las siguientes actividades dentro de
una compafiia o industria alimentaria:

* Desarrollo del producto

» Reformulacion de un producto/reduccion del coste

* Monitorizacion de la competencia

* Control de calidad,

» Caducidad o vida util del producto

* Relacion proceso / ingredientes / analitica s&dsor

2.10 Evaluacion del color

Existen un sin nimero de colores que no son peashén forma conciente, el color no
solo influye en gustos para elegir alimentos, rgpabjetos decorativos. Aun cuando el
color afecta tanto y su importancia continta crebie el conocimiento del color y de su
control es a menudo insuficiente, lo que condugeaavariedad de problemas al decidir el
color de un producto o en transacciones comerc@esinvolucran el color (JENCK,
2005).

El modo de color L* a* b* consiste en tres canategla uno de los cuales contiene hasta
256 tonalidades diferentes: un canal L de lumiraasigldos canales cromaticos, A (que
oscila entre verde y rojo) y B (que oscila entnal gzamatrillo.) El componente de
luminosidad L va de 0 (negro) a 100 (blanco.) Lasgonentes A (eje rojo-verde) y B
(eje azul-amarillo) van de + 120 a -120 nanémetros.



Canales Color Lab
=

Figura 2. Canales de color L* a* b*
Fuente: (Moreno, 2005).

El modelo de color L* a* b* se basa en el modelopmesto en 1931 por la CIE
(Comisidn Internationale d'Eclairage) como estaimtarnacional para medir el color. En
1976, este modelo se perfecciond y se denomind €& b* (Moreno, 2005).



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 LOCALIZACION DEL ESTUDIO

El desarrollo de la jalea solida de maracuya skzéean la Planta de Procesamiento
Hortofruticola y los analisis fisicos y quimicos te jalea solida de maracuya se
realizaron en el Centro de Evaluacion AlimentosALCEJbicada en el Valle del Yeguare,
departamento Francisco Morazan, a 30 Km al esfeedacigalpa, Honduras.

3.2 MATERIALES Y EQUIPO
3.2.1 Ingredientes

* Jugo de maracuya

* Pulpa del albedo de la cascara de maracuya
* Azucar

+ Acido citrico

» Pectina citrica

* Benzoato de sodio

* Agua

3.2.2 Equipo

» Recipientes plasticos tipo bandeja para 300 gramos
» Bolsas pléasticas

* Cuchillos y tablas para partir

* Mesas de trabajo

» Despulpador-tamizador

* Marmita a vapor

» Balanza Oahus Ranger

» TermoOmetro Fisher Scientific

* Cucharas

* Refractémetro de mano Mt 098
* Instron 444®

* ColorFlex HunterLab®

* Aqualab®



3.3 METODOLOGIA

La variable que se tom0 en cuenta en este estudi@lfporcentaje de pectina en cada
tratamiento, evaluando las propiedades sensonmdesbidas por los panelistas: color,
aroma, textura, sabor y apariencia y aceptaciorergénLos ingredientes como: &cido
citrico, pulpa de albedo de cascaras de maraauyd,de maracuya, benzoato de sodio y
azucar se dejaron fijos.

3.3.1 Formulacion
El siguiente cuadro se detalla la formulacién dglea sélida de maracuya expresada en

porcentajes.

Cuadro 1. Formulaciones de la jalea sélida de maracuya eageesn porcentaje.

INGREDIENTES Trt 1 (%) Trt2 (%)  Trt 3 (%)
Jugo de maracuya 13.45 13.4¢ 13.4:2
Puré de céscaras 26.9:¢ 26.¢ 26.8:
Azucar 53.8¢ 53.81 53.6¢
Agua para pectina 2.6¢ 2.6¢ 2.6¢
Agua para benzoato de sodio 1.3t 1.3t 1.34
Agua para &cido citrico 1.3¢ 1.3¢ 1.34
Pectina 0.1¢ 0.27 0.54
Acido citrico 0.1° 0.1° 0.12
Benzoato de soc 0.0t 0.0t 0.0t

Total 10C 10C 10C




10

Cortar maracuya

3.3.2 Flujo de procesos

A 4
Cocinar cascaras

\4
v
Extraccion de jugo Serparar cuticula y pulpa
de maracuya .
Licuar pulpa

Pesar ingrediente;

)Y

A 4

Mezclar el pectina cor
10% de azucar

Mezclar puré con jugo de maracuyg
v
—»| Concentrar la mezcla hasta 10 °Bx

v
Agregar azucar restants

v
Concentrar la mezcla hasta 70 °B

v
Envasado

v
Enfriado

v
Enfundado y Sellado

v
Etiquetado

v
Almacenamiento

Com

Figura 3. Flujo de proceso de jalea solida de maracuya.

Afadir benzoato
de sodio

A1

Anadir acido
citrico

v
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3.3.3 Procedimiento

Extraer jugo de maracuya: La maracuya es lavada al llegar a la planta, putEs se
corta en dos pedazos y se extrae la pulpa, luegolsea la pulpa en el despulpador.

Coccion céscaraslLa cascara de la maracuya es cocida con 50 % gessuen agua,
hasta ablandarse y pasarlas por el molino colador.

Licuado: La céscara cocida es licuada hasta obtener un puré

Pesado:Se pesan todos los ingredientes de la formulacion.

Mezclado: Se procede a mezclar la pectina con el 10 % debaz

Dilucién: Hervir suficiente agua para tres porciones y meegun la formulacion. En la
porcidn correspondiente agregar lentamente lan@eatientras se agita, en otra porciéon
se diluye el &cido citrico y en otra el benzoatsadio en la cantidad de agua indicada en
la formulacion.

Mezclado: Mezclar muy bien el jugo con el puré de cascanada solucién de benzoato.

Coccion: Dejar concentrar la mezcla de jugo, puré de cascabenzoato hasta 10° Brix
y mover continuamente.

Mezclado: Agregar lentamente la solucion de pectina conazy@gregar lentamente el

resto del azUcar mientras se agita y se agregalu&ion de acido citrico y mantener el
hervor por 10 minutos para propiciar el desdoblaioiele sacarosa a fructuosa y evitar
gue exista cristalizacion de azUcares en el produwl.

Concentracion: Concentrar la mezcla hasta 70° Brix.

Envasado: Envasar la jalea en las bandejas de foam 5 x &aoddo que no quede
producto en el borde.

Enfriado: Dejar enfriar en un lugar limpio, fresco y sinreemte de aire.
Empacado: Colocar la bandeja en una bolsa plastica y salin/acio.
Etiquetado: Etiquetar el producto cuidadosamente.

Almacenamiento: Almacenar en un lugar fresco.
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3.4 ANALISIS ESTADISTICO Y DISENO EXPERIMENTAL

Los resultados obtenidos del andlisis sensoriagévatiaron con el programa estadisticos
SAS ® “Statistical Andlisis System”, version 9.%iliando una separacion de medias
Tuckey con un nivel de significancia (P<0.05) paeterminar si existia diferencia
significativa entre la aceptacion de tratamientos.

El disefio experimental utilizado fué Bloques Congdeal Azar (BCA) usando como
variable el porcentaje de pectina en la formulaciénalea sélida de maracuya, usando 3
niveles de pectina con 3 repeticiones por lo caalguvo 9 unidades experimentales.

Cuadro 2. Disefio experimental.
Tratamiento (% de Pectina)

Bloques 0.1¢€ 0.27 0.54
1 TrtlR1 Trt2R1 Trt3R1
2 TrtlRz Trt2Rz Trt3RZ
3 TrtlRE Trt2Re Trt3Re

3.5 ANALISIS SENSORIAL

Para este estudio se utiliz6 un panel sensoriadmienado, con 10 panelistas adultos
entre las edades de 20 y 40 afios, que han conswesidotipo de producto. A cada

panelista se le proporcion6 un plato con la muedtraada tratamiento, ademas se les
proporciond agua, galletas de soda, servilletastemedor y ademas el material para
realizar la evaluacién. Se realiz6 un analisistafeade aceptacion mediante una escala
hedonica de 5 puntos (1 menor aceptacion y 5 nmagaptacion del atributo) los atributos

medidos fueron: color, aroma, textura, sabor, apaia y aceptaciéon general.

3.6 ANALISIS FisICOS

3.6.1 Color

A los tratameintos se le midieron los valores L*a&m el Colorflex Hunter Lab®, donde
L* muestra la claridad y el brillo e indica lo bamy negro que es la muestra; a* denota
el rojo y el verde y b* nos indica el amarillo yaaul.

3.6.2 Textura

Se le midio la fuerza (Kilo Newtons) necesaria pandar la jalea solida de maracuya de

los 3 tratamientos, utilizando el Instron® 444.rhadicion se realiz6 a los 3 tratamientos
con diferentes porcentajes de pectina al siguiatele elaboracion.
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3.7 ANALISIS QUIMICO PROXIMAL

Se determind el contenido de humedad, cenizasa,gmsteinas y fibra, segun los
métodos aprobados por la AOAC al tratamiento maptado sensorialmente. En el
cuadro 3 se describen los métodos utilizados padla caracteristicas de los productos.
Los analisis se realizaron el Laboratorio de Amslie Alimentos de Zamorano LAAZ.

Cuadro 3. Métodos usados para el analisis proximal.

Caracteristica Caodigo AOAC Nombre del Métodc
Humedau 934,0: Gravimétric(, Horno al0&°C
Ceniza 923,0: Gravimétricc
Grasi 972,2¢ Extracto Etére
Protein; 960,5: Micro Kjeldah
Actividad de Agu 978,1¢ Aqualalt
Fibre 962,0¢ Filtro de Ceramic

3.8 ANALISIS MICROBIOLOGICO

Al tratamiento sensorialmente mas aceptado sealzdeun andlisis microbioldgico para
conocer las condiciones microbiolégicas durantpreteso y el reposo de un dia hasta
gue la jalea solidifique, el analisis que se rédlie un recuento total de aerobios, para el
cual se utilizé la técnica “Pour Plate” o vertido @aca, el analisis de cada muestra se
hizo por duplicado.

La jalea fue preparada en una dilucién de 1*{€e pesaron 10 gramos de la muestra de
jalea y luego se agregaron 90ml de agua peptoddayo la mezcla fue homogenizada.

3.8.1 Medio de cultivo PCA (Plate Count Agar)

Para el conteo de aerobios totales se pesé 23htogrdel medio por un litro de agua, se
afiadié 1ml de cada dilucion de la jalea previamentparadas en placas petri estériles,
luego se vertieron en 15 ml de agar (PCA). Se riezdidadosamente. Una vez

solidificado el medio en una superficie horizontd, incubaron las placas en posicion
invertida a 37° C durante 48 horas.

3.9 ANALISIS DE COSTOS

Se realiz6 un analisis de costos variables, tomahoo referencia los costos de las
materias primas e ingredientes de cada tratamigoi fueron facilitados por el
departamento de compras de la Planta Hortofruti&lanalisis se le realiz6 a una unidad
de produccion de 300 gramos.



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 ANALISIS SENSORIAL

4.1.1 Color

Se encontraron diferencias significativas (P<0.p&ya el atributo color entre los
tratamientos. El tratamiento con 0.54% y 0.16% eletipa no se encontraron diferencias

significativas (P<0.05) y el tratamiento con 0.1@&opectina tuvo un valor de 2.76. En el
cuadro 4 se muestra la separacion de medias peasidhle color.

Cuadro 4. Separacion de medias para el atributo color.

COLOR
Tratamiento Media* Separacion de medias TUCKE™*
3 (0.54% de Pectin 3.23+0.97 A
2 (0.27% de Pectin 2.83+0.69 A
1 (0.16% de Pectin 2.76+£0.77 A

*Escala heddnica 1: me disgusta mucho, 5: me gostho.
** Medias seguidas de letras iguales son estadfsgnte igual (P>0.05).

4.1.2 Aroma

Los datos indican que existieron diferencias sigaiivas (P<0.05) para el atributo de

aroma en los tratamientos. Los panelistas caldital tratamiento con 0.54% de pectina
como el mejor de los 3 tratamientos. En el cuadse puede observar la separacion de
medias para el atributo aroma.

Cuadro 5. Separacion de medias para el atributo aroma.

AROMA
Tratamiento Media* Separacion de medias TUCKEY*
3 (0.54% de Pectin 3.36+0.8! A
2 (0.27% de Pectin 2.8610.7 B
1 (0.16% de Pectin 2.66+0.8( B

*Escala heddnica 1: me disgusta mucho, 5: me gostho.
** Medias seguidas de letras distintas son estadfsente diferentes (P<0.05).
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4.1.3 Textura

Los datos nos indican que existieron diferencigaificativas (P<0.05) para el atributo
textura. El tratamiento con 0.54% de pectina pitesda mejor textura segun los
panelistas ya que tuvo un valor de 3.6 vy el traato con 0.16% de pectina tuvo la
textura menos aceptada con un valor de 1.66. Enaglro 6 se muestra la separacion de
medias para textura.

Cuadro 6. Separacién de medias para el atributo textura.

TEXTURA
Tratamiento Media* Separacion de medias TUCKEY*:
3 (0.54% de Pectin 3.60+0.8: A
2 (0.27% de Pectin 2.63+0.6¢ B
1 (0.16% de Pectin 1.66+0.6¢ C

*Escala heddnica 1: me disgusta mucho, 5: me gostho.
** Medias seguidas de letras distintas son estadfsente diferentes (P<0.05).

4.1.4 Sabor

Se encontraron diferencias significativas (P<0.paya el atributo sabor entre los
tratamientos. El tratamiento con 0.54% de pectieael mas aceptado por los panelistas y
para los tratamientos con 0.27% y 0.16% de peatimase encontraron diferencias
significativas. En el cuadro 7 se puede observaefmracion de medias para el atributo
sabor.

Cuadro 7. Separacién de medias para el atributo sabor.

SABOR
Tratamiento Media* Separacion de medias TUCKEY*
3 (0.54% de Pectin 3.43+1.0° A
2 (0.27% de Pectin 2.83+0.9¢ B
1 (0.16% de Pectin 2.80+0.8: B

*Escala heddnica 1: me disgusta mucho, 5: me gostho.
** Medias seguidas de letras distintas son estadisente diferentes (P<0.05).

4.1.5 Apariencia

Los datos indican que existieron diferencias sigaiivas (P<0.05) para el atributo
Apariencia. El tratamiento con 0.54% de pectinay cma media de 3.43 tuvo una
aceptacion mas alta y entre el tratamiento con%.270.16% no hubieron diferencias
significativas. En el cuadro 8 se muestra la sepamade medias para el atributo
apariencia.
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Cuadro 8. Separacion de medias para el atributo apariencia.

APARIENCIA
Tratamiento Media* Separacion de medias TUCKEY*:
3 (0.54% de Pectin 3.43+0.5¢ A
2 (0.27% de Pectin 2.73%0.5. B
1 (0.16% de Pectin 2.50+0.5 B

*Escala hedonica 1: me disgusta mucho, 5: me gostdo.
** Medias seguidas de letras distintas son estadfsente diferentes (P<0.05).

4.1.6 Aceptacion General

El tratamiento 3 con 0.54% de pectina fue el mé&ptacla por los panelistas con una
media de 3.46 y para los tratamientos con 0.27%1¢% de pectina no existieron
diferencias significativas. En el cuadro 9 se pugltkervar la separacién de medias para
la aceptacién general.

Cuadro 9. Separacion de medias para la aceptacion general.
ACEPTACION GENERAL

Tratamiento Media* Separacion de medias TUCKEY*:
3 (0.54% de Pectin 3.46+0.5( A
2 (0.27% de Pectin 2.6310.6: B
1 (0.16% de Pectin 2.50+0.6: B

*Escala hedonica 1: me disgusta mucho, 5: me gustdo.
** Medias seguidas de letras distintas son estadmsente diferentes (P<0.05).

4.1.7 Preferencia

El tratamiento 3 con 0.54% de pectina fue mas pdefestadisticamente (Pr<0.0001) por
las personas, con un 71% de preferencia, represtntal porcentaje mas alto en
comparacion con el tratamiento 2 con 0.27% de pecfue tuvo 29%. En el cuadro 10 se
muestra la preferencia por los panelistas para ttatiamiento.

Cuadro 10.Preferencia de tratamientos.

PREFERENCIA
Tratamiento Frecuencia* Porcentaje
3 (0.54% de Pectin 71 71%
2 (0.27% de Pectin 29 29%

* Tamafio de la poblacién, n=100 Pr>Chi Cuadrade@m®001)
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4.2 ANALISIS FiSICOS
4.2.1 Andlisis de color
Los resultados de los analisis fisicos se muestesalladamente en el cuadro 10, como

promedio de 3 repeticiones de los tratamientos.

Cuadro 11.Andlisis fisico de color.
ANALISIS DE COLOR
Modo de Color

Tratamiento

L* a* b*
1(0.16% de Pectina) 29.50+0.02 10.34+0.07 34.98+0.04
2(0.27% de Pectina) 28.12+0.17 3.21+0.04 21.13+0.08
3(0.54% de Pectina) 27.76+0.13 3.11+0.12 21.13+0.09

a-b Medias seguidas con letras distintas en lasrows son estadisticamente diferentes (P<0.05).

4.2.2 Analisis de textura
El andlisis de textura se muestra a continuaciéeletuadro 11 como promedio de 3

repeticiones de los tratamientos, los cuales fuanatizados en el Instron® 444.

Cuadro 12. Anélisis fisico de textura.
ANALISIS DE TEXTURA

Tratamiento Fuerza (kN)
1(0.16% de Pectina) 0.0016+0.005
2(0.27% de Pectina) 0.0123+0.002
3(0.54% de Pectina) 0.0303+0.003

a-b Medias seguidas con letras distintas son eti@athente diferentes (P<0.05).
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4.3ANALISIS QUIMICOS PROXIMAL

En el cuadro 12 se muestran los resultados delanguimico proximal realizadas en el
mejor tratamiento de jalea solida de maracuya co#% de pectina.

Cuadro 13.Composicion quimica de la jalea sélida de maracuya.

Descriptor Jalea Sélida de Maracuy:

Humeda 18.66Y

Ceniza 0.18%

Grasi 1.07%

Fibra Crud 1.95%

Proteina Cruc 0.50%

Carbohidrato 77.64%
Actividad de Agu 0.77
Ph 3.2

El andlisis proximal nos indica que el crecimiedéobacterias, es poco probable debido a
gue tenemos una actividad de agua de 0.77. Lagéleta de maracuya es una fuente de
energia ya que contiene 77.64% de carbohidratos.

4.4 ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Los conteos encontrados en los analisis microbicdégdel producto (Cuadro 13) son
aceptables ya que la cantidad presente no afedtar dlumano al ser ingerido segun el
Codex Alimentarius para jaleas.

Cuadro 14.Anélisis microbiologico del tratamiento 3 (0.54%pmkxtina).
Descriptor Conteos UFC/g Limite Permitido*
Aerobios 2.610° 1x10°

* Limite permitido segun el Codex Alimentarius.
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4.5ANALISIS DE COSTOS

Los costos de cada uno de los ingredientes porlauieja de 300 gramos de detallan en
el cuadro 14.

Cuadro 15.Costos variables de una bandeja de jalea solidaadacuya de 300 gramos.

Costo unitario Cantidad por  Costo por

Ingrediente (L/g) bandeja (g) bandeja (L)
Jugo de Maracu 0.0t 40.2¢ 2.13
Pulpa de Maracu 0.04 80.4¢ 3.1¢
Azlcal 0.01 160.9¢ 2.12
Benzoato de Sod 0.0¢ 0.1t 0.0t
Pectin: 0.2¢ 1.62 0.47%
Acido Citricc 0.04 0.3¢ 0.0z
Bandejas Foa 0.4¢ 1 0.4¢
Bolsas Plastic: 4.8(C 1 4.8(
Costo Total/Porcién/Lempiras 13.2¢
Costo Total/Porcion/Délare: 0.7

1 Délar=18.89 Lemnir:

Los costos de esta formulacion esta basada eatairiento 3 el cual contiene el 0.54%
de pectina, que tiene un costo de 13.26 Lempiras.

Cuadro 16.Costos variables de una bandeja de jalea soligaagaba de 300 gramos.

Costo unitario Cantidad por  Costo por

Ingrediente (Lig) bandeja (g) bandeja (L)
Pulpa de Guayaba 0.02 164.47 3.29
AzUcar 0.01 133.22 1.76
Benzoato de Sodio 0.03 0.16 0.01
Pectina 0.28 1.32 0.37
Ac. Citrico 0.04 0.82 0.03
Bandejas 0.49 1 0.49
Bolsas Plasticas 4.80 1 4.80
Etiqueta 0.76 1 0.76
Costo Total/Porcidon/Lempiras 11.50
Costo Total/Porcion/Délares 0.61

1 Délar=18.89 Lempiras

El costo de 11.50 Lempiras es de una formulaciéteraénada por la Planta de
Procesamiento Hortofruticola.



5. CONCLUSIONES

Mediante un analisis sensorial con un panel noepatto se determiné que el
tratamiento con 0.54% de pectina fue el mas aceppata todos los atributos
excepto el atributo color y fue el méas preferido.

En cuanto al nivel de aerobios totales fue de DBXIFC/g esta dentro del limite
permitido segun el Codex Alimentarius para jalea.

El tratamiento 3 con 0.54% de pectina fue el tr&gato mas aceptado
sensorialmente, tuvo una textura mucho mas conggstepresento un color mas
oscuro con una tonalidad menos rojiza y una toadlamarilla menor.

La formulacion con 0.54% de pectina contiene 77.@4%earbohidratos, 18.66%
de humedad, 1.95% de fibra cruda, 1.07% de gras@%dde proteina y 0.18% de
cenizas.

Se establecio el costo variable de produccion pasabandeja de jalea solida de
maracuya de 300 gramos, el costo de dicho prodisctie 13.26 Lempiras.



6. RECOMENDACIONES
Realizar un estudio de vida de anaquel.

Realizar las evaluaciones sensoriales con un gatreinado, para que no
exista mucha variacion entre los datos.

Realizar la jalea sodlida utilizando pulpas de ofrakas tropicales.
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Anexo 1.Hoja de respuesta para la prueba de aceptacion.

Evaluacion Sensorial

Nombre del Evaluador:

Fecha:

ZAMORANO
PLANTA PROCESAMIENTO HORTOFRUTICOLA

Identidad de la muestra;

Observe y pruebe la muestra. Indique el grado éptacion de la muestra, hacienda una marca en

las casillas correpondientes.

Escala de aceptacién
1: Me disgusta mucho

3: No me gusta ni me disgusta

5: Me gusta mucho

Color

[

Me disgusta
mucho
Aroma

O

Me disgusta
mucho
Textura

O

Me disgusta
mucho

Sabor
Il

Me disgusta
mucho
Apariencia
L]

Me disgusta
mucho

Aceptacion General

[

Me disgusta
mucho

Obervaciones:

O

Me disgusta
poco

O

Me disgusta
poco

O

Me disgusta
poco

O

Me disgusta
poco

O

Me disgusta
poco

O

Me disgusta
poco

2: Me disgusteop
4: Me gusto poco

[

No me disgusta ni
me gusta poco

[

No me disgusta ni
me gusta poco

O

No me disgusta ni
me gusta poco

O

No me disgusta ni
me gusta poco

O

No me disgusta ni
me gusta poco

[

No me disgusta ni
me gusta poco

O

Me gusta
poco

O

Me gusta
poco

O

Me gusta
poco

O

Me gusta
poco

O

Me gusta
poco

O

Me gusta
poco

O

Me gusta
mucho

O

Me gusta
mucho

O

Me gusta
mucho

O

Me gusta
mucho

O

Me gusta
mucho

O

Me gusta
mucho
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Anexo 2.Hoja de respuesta para la prueba de preferencia.

ZAMORANO
PLANTA PROCESAMIENTO HORTOFRUTICOLA

Analisis de Preferencia
Instrucciones:

Por favor pruebe la muestra de la derecha prinfienpie su paladar con una galleta soda,
pruebe la siguiente muestra y marque con una “Xidastra que mas le guste..

Muestra Muestra
424 238

Por favor comente las razones de su preferencia:
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